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Introdução: A conscientização da sociedade sobre a alimentação passou a ter uma 
grande repercussão na saúde humana, pois existe uma forte correlação entre o 
estado de saúde de um indivíduo e o que ele consome. Dentre estes alimentos, o 
colostro bovino ganhou um espaço no desenvolvimento de novos produtos.   
Objetivo: Desenvolver um queijo tipo Cottage a partir do colostro bovino analisando 
suas características físico-química e microbiológicas.  Método: O colostro bovino foi 
coletado de vacas das raças Holandesa e Jersey, recém-paridas, sempre no 
segundo dia do nascimento do bezerro. Para produção do queijo as etapas foram: 
pasteurização a 60 ºC por uma hora, resfriamento, adição do coalho e do cloreto de 
cálcio á 40%, coagulação, corte da massa, dessoragem, adição do dressing, envase 
e estocagem. A partir do queijo elaborado foram realizadas as análises físico-
quimicas e microbiológicas. Resultados: O queijo tipo Cotagge desenvolvido a partir 
do colostro bovino demonstrou-se um ótimo alimento com qualidade nutricional de 
alto valor biológico e esteve de acordo com as exigências da legislação refletindo 
nas boas práticas de higiene e fabricação do mesmo.   Conclusão: O colostro bovino 
é uma alternativa  para produção de derivados lácteos principalmente queijos e 
bebidas lácteas agregando valor a este produto. 
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